　カルメ焼き大会

　　年　　組　　番　氏名　　　　　　　　　　　　.

NaHCO3を使ってカルメ焼きをふくらませよう
カルメ焼のために，NaHCO3（炭酸水素ナトリウム・重曹）を復習
◎炭酸水素ナトリウムを熱すると

炭酸水素ナトリウム
→　（


）　＋　（

　　）　＋　（

）

  ２ NaHCO3
→　（


）　＋　（

　　）　＋　（

）
◎高温砂糖水　＋　炭酸水素ナトリウム　→　アメ　＋　泡　＋　炭酸ナトリウム　→　カルメ焼き
◎ふくらんでも冷えたらしぼむので、（　　　　　　　　　）を入れてふくらんだ状態で固定する。

◎様々な資料によると（　　　　　　　　　）が一番のポイントである。

カルメ焼きの作り方
1 火を使うので、ゴーグルをつけて、立って実験する。

2 お玉に砂糖を少しのせる。（量はおたまの半分＝おたまの半径が砂糖の山の直径くらいが目安）
3 水を少量加えて砂糖をなじませる。（砂糖全体に熱が行き渡りやすくなる）
4 温度計付き割りばしで混ぜながら加熱する。100℃までは一気に加熱して加えた水を蒸発させる。

5 砂糖の融点110℃あたりから粘りが出てくる。水槽に1滴落として固まらないうちは120℃以下。
6 （約　　　　　　　℃　，　　　　　　　色）になったら火から離し，泡がとまるまで待つ。
7 温度計を置き、新しい割りばしの先で炭酸水素ナトリウムと卵白をねったものをアズキの大きさ分加える。
8 割り箸でしっかりかき混ぜる。（右回り５回、左回り５回と交互に混ぜる）
9 かき混ぜる手に重さを感じたり少し変色したら、混ぜるのをやめる。（粘りが急に増すときが来る）
10 炭酸水素ナトリウムから（　　　　　　　　　　　と　　　　　　　　　　）が出てふくらむ。
11 お玉の底を火で少しあぶってから、アルミホイルの上にカルメ焼きを落とす。
12 お玉をよく洗う。
注意：健康のため食べ過ぎには注意しましょう。
うまくいったり・失敗したりして気をつけたことをメモしておこう。

◎材料について

◎温度について

◎混ぜ方について

